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Die Geſchichte einer Kulturpflanze. 


die Zuckerrübe. 


Von Dr. Siegfried Stratoſch. 


Unſer durch das Fegefeuer der Hungerblockade gegan⸗ 
genes Geſchlecht hat kaum die Vorſtellung, daß auch die 
Blockade Englands durch Napoleon und die von ihm ver⸗ 
fügte Kontinentalſperre keine Kleinigkeit für unſere Vor⸗ 
eltern war. Man bedenke jedoch, was es hieß, von anderen 
Entbehrungen abgeſehen, Jahre hindurch faſt gänzlich auf 
den Genuß des Rohrzuckers verzichten zu müſſen, für den 
es damals noch keinen wirklichen Erſatz gab. Das bißchen 
Rohrzucker Spaniens kam für die Allgemeinheit nicht in 
Betracht, vom Honig, dem uralten Süßmittel, war nicht ge⸗ 
nügend vorhanden, und der eingedickte Sirup, den findige 
Halberſtädter Landwirte aus allerlei Rübenzeug zuſammen⸗ 
brauten, lieferte doch ein gar zu trauriges Surrogat. In 
Weimar half man ſich mit Kartoffelſtärke, die Kirchhoffs Er⸗ 
findung mittels verdünnter Schwefelſäure in eine Art 
Zucker verwandeln lehrte. „Vergiß ein Fläſchchen Kartof⸗ 
felfivup und Kartoffelzucker nicht“, mahnt Goethe, wie 
Chriſtiane ihn 1812 in Karlsbad beſuchen ſoll. Und in ſei⸗ 
nem Tagebuch merkt er damals an: „Beſtellung eines irde- 
nen Topfes zu Stärkezucker und andere Vorbereitungen zu 
dieſer Operation.“ Eine beſondere Magenfreude ſcheint 
dieſer Stärkezucker indeſſen auch nicht geweſen zu ſein, 
wenigſtens nach der Meinung des Herzogs Karl Auguſt 
nicht. Der hatte ſich beeilt, Profeſſor Döbereiner die fabriks⸗ 
mäßige Herſtellung in Tiefurt durch ein Privilegtum zu er⸗ 
möglichen. Nun, da die erſten Erzeugniſſe vorliegen, ſchreibt 
er Döbereiner: „In der Hofkonditoret geht's mit dem Kar⸗ 
toffelſirup recht gut; aber der Zucker, der daraus entitand, 
iſt ſehr ſchlecht und ſchmeckt im Kaffee erbärmlich.“ 


So hat man alle Urſache, ſich nach Beſſerem umzuſehen. 


Es liegt nicht ſo fern, wie man bisher geglaubt, findet ſich 
im Gegenteil in nächſter Nähe vor. Der berühmte Chemi⸗ 
ker Marggraf hatte ſchon 1750 den Nachweis erbracht, 
daß die Rübe (Beta) den gleichen Zucker wie das Zucker⸗ 
rohr enthalte. Achard, fein Schiiler und Nachfolger als 
Direktor der Akademie der Wiſſenſchaften in Berlin, ver⸗ 
ſuchte nach des Lehrers Tod die Entdeckung praktiſch zu ver⸗ 
werten. Es gelang ihm tatſächlich, 16 Pfund veritablen 
Zucker aus Rüben herzuſtellen und zu zeigen, daß ſich die 
Rübe durch entſprechende Kultur von 8,8 auf 6 Prozent ge⸗ 
winnbaren Zucker bringen laſſe. Ein Vorſchuß von 50 000 
Talern, den König Friedrich Wilhelm daraufhin bewilligte, 
ſetzte Achard inſtand, das Gut Cunern in Schlefien zu 
erwerben und dort 1802 die die erſte Rübenzucker⸗ 
fabrik zu errichten. Sie konnte aber gegen die mächtigere 
Konkurrenz des Rohrzuckers nicht aufkommen und ging 
bald ein. Nun erweckt die Kontinentalſperre den Rüben⸗ 
zucker zu neuem Leben. Kein Geringerer als Napoleon 


Plinius, 


ſelbſt iſt es, der mit der ganzen Fülle ſeiner Macht und ſei⸗ 
nes Temperaments für die Rübeninduſtrie eintritt 
und das Zuckerhandelsmonopol Englands damit vernichtend 
treffen will. Auch in Deutſchland entſtand damals manche 
Zuckerfabrit, und unter den Projektanten befinden ſich 
Karl Auguſt und Goethe, die die Errichtung einer 
Rübenzuckerfabrik in Tiefurt eifrig planen. 
Goethe, gründlich und begeiſtert wie immer, wenn ihn 
irgendeine Frage beſchäftigt, ſtellt gleich Verſuche über 
Wachstum, Beblätterung, Samentrieb und Haltbarkeit der 
Rüben an und beobachtet ſo ſcharf, daß er 1812 in ſein Tage⸗ 
buch ſchreiben kann, „daß die Keimbewegung der Runkel⸗ 
rüben den Zuckerſtoff zerſtört“. Der Mentor der Rüben⸗ 
zuckerinduſtrie und des Rübenbaues aber bleibt während 
der ganzen Bewegung Ach ard. Er gibt in feinen Schriften 
nicht nur die genaueſte Anleitung zur Einrichtung einer 
Fabrik und zu ihrem Betrieb, ſondern lehrt den Ausbau 
und die Bearbeitung der Rübe in einer Weiſe, welche be⸗ 
reits alle Elemente der modernen Rübenkultur enthält. 


Staunend ſteht man vor dem unfaßbaren Wunder. Faſt 
ſcheint es, als wäre das Wiſſen und die Kultur der Rübe 
dem Kopfe des genialen Achard in Vollendung entſprun⸗ 
gen, wie die Pallas Athene gerüſtet und gewappnet dem 
Haupte des Zeus. Noch merkwürdiger aber als die Tat- 
ſache ſelbſt iſt ihre Erklärung: Achards Gelehrſamkeit 
brauchte nämlich den größten Teil dieſes tiefen Wiſſens 
nur Skripten der alten, klaſſiſchen Autoren zu entnehmen. 
Columella, der zur Zeit Chriſti lebte, gibt in feinem 
Werk „De re rustica“, Weiſungen für den Rüben⸗ 
bau, die jedem neuzeitlichen Handbuch der Landwirtſchaft 
Ehre machen würden. Dabet hat er fie auch noch in den 
ſchönſten Hexametern abgefaßt. Und was erſt ber ältere 
der große Kompilator unter den römiſchen 
Schriftſtellern, über die Rübenkultur zu erzählen weiß! 
Vom Fruchtwechſel und von der Stellung der Rübe inner 
halb dieſes lehrt er, was Thaer in Deutſchland erſt 1700 
Jahre ſpäter einführen wird. Alle Subtilitäten des heutt⸗ 
gen Rübenbaues, das Beizen des Samens, der Vorteil 
kleinerer und dafür häufigerer Stallmiſtgaben, die Schäd⸗ 
lichkeit des vorzeitigen Entblätterns der Rübe und andere 
Dinge, auf deren Entdeckung ſich unſere Generation nicht 
wenig zugute tut, find Plinius bereits wohlbekannt. 

So tiefes Eingehen in die Natur einer Kulturpflanze 
ſetzt vielfährige Nutzung und Schätzung voraus. Und ehr 
würdig nach Alter und Gebrauch iſt die Rübe tatſächlich, ſo 
altehrwürdig, daß ſich ihre Anfänge im Dunkel prähiſtort⸗ 
ſcher Beiten verlieren. Die Samen der Melde, die zu der 
nämlichen Klaſſe der Chenopodien gehört, wie unſere 
Zuckerrübe, hat man in Pfahlbauten gefunden. Mehr als 


700 Jahre vor Chriſto wird die Mangold (die Zuckerrübe 


ift eine Mangold) in den Gartenliſten des babyloni- 
ſchen Königs Merodachbaladan geführt. Ethy⸗ 
mologiſche Schlüſſe laſſen ſie dorthin aus Syrien gelan⸗ 
gen. Syrien hat ſie wieder von Sizilien übernommen, 
wo die Kultur der Mangoldrübe bei den Phöniziern bis in 
ind * Jahrtauſend vor unſerer Zeitrechnung zurück⸗ 
re 

Unter den Weihgeſchenken des Heiligtums zu Delphi 
befanden ſich Darſtellungen der Rübe aus Silber. Welchen 
Eigenſchaften mögen ſie dieſe Ehrung zu danken gehabt 
haben? Wie die Wachsherzen und die filbernen und gol⸗ 
denen Gliedmaßen in den Wallfahrtskirchen werden wohl 
auch die ſilbernen Rüben in Beziehung gebracht worden 
fein mit glücklichen Heilungen. Und hohe Heilkraft hat 
man der Rübe tatſächlich von jeher zugeſchrieben. Hippo⸗ 
Trateß, der berühmteſte Arzt des Altertums, der 460 
Jahre v. Chr. geboren wurde, unterſcheidet in feinen Schrif⸗ 
ten die ſpezifiſche Heilwirkung der Samen, Wurzeln, Blät⸗ 
ter und des Saftes der Rübe. Der Saft ſollte ein Schutz⸗ 
mittel gegen Haarausfall bilden, die Blätter, in Wein ge⸗ 
kocht, ſollten Wunden heilen. Die Hippokratiker benützten 
den Rübenſaft auch ſchon an Stelle des Honigs, können alſo 
als Vorgänger unſerer Zuckerfabrikanten gelten. 

Die unſcheinbare Rübe aber dient in beiden Geſtalten, 
als Süßftoff wie als Arznei, den Völkern und den Königen, 
beſchäftigt Arzte und Geſetzgeber, Gelehrte und Dichter. 
Nach dem Tode Alexanders des Großen ſchreibt 
Diokles dem König Antigonus, einem der ſoge⸗ 
nannten Diadochen, die ſich um die Trümmer des zerfallen⸗ 
den macedoniſchen Weltreiches raufen, und empfiehlt ihm die 
Rübe als bewährtes Mittel zur Erweichung des Leibes. 
Bald darauf rühmt ſich der Koch des Königs Niko⸗ 
medes von Bithynien, nach einer von Athenaios über⸗ 
lieferten Anekdote, er habe dem Herrſcher bis zwölf Tage⸗ 
reiſen ins Innere des Landes die verlangten Sardellen ge⸗ 
liefert, die er aus Rübenſchnitzeln mit Hilfe einer paſſenden 
Sauce täuſchend imitierte. Die Mönche des deutſchen 
Mittelalters waren da ſchon beſſere Feinſchmecker, denen 
konnte man ſo etwas nicht weismachen. Waren ſie doch ge⸗ 


wohnt, die Rüben als Faſtenſpeiſen zu bereiten. Das 
„Capitulare de villis“, die Verordnung über die Landgüter, 
welche Karl der Große erließ, führt demgemäß unter 
den Gewächſen, die jeder Kloſtergarten enthalten müſſe, die 
Rübe an. Vielleicht hat daran ihr medizinaler Ruf, der 
lange genug anhielt, einigen Anteil. Denn noch Para⸗ 
celſus behandelt Katarrhe mit dem Saft der Rübe und 
erfrorene Glieder mit erfrorenen Rüben. Der holländiſche 
Arzt Ryff beſchreibt in ſeinem 1544 erſchienenen „Confekt⸗ 
buch und Hausapothek“ eine heilſame Latwerge und ein wirk⸗ 
ſames Gegengift aus „Rübencompoſt“. 

Die Rübe hat nachgerade ſolche Verbreitung erlangt, 
daß fie zum Sinnbild des Gewöhnlichen wird. So ſpottel 
Michelangelo in einem ſatiriſchen Gedicht des Emp⸗ 
füngers mit den Worten: 

Du Haft ein Antlitz ſüßer noch als Moſt 
Und hell erglänzt es, ſchöner noch als Rüben. 

Und in Sachſen gilt um 1700 das Vorſetzen eines ſo 
gewöhnlichen Gerichtes, wie es die Rübenſpeiſe iſt, als Ab⸗ 
weiſung des Freiers. Nichtsdeſtoweniger erfreut man ſich 
um jene Zeit der mannigfaltigſten Rezepte für die Zube⸗ 
reitung der Rüben. Wem würde nicht das Waſſer im Munde 
zuſammenlaufen, wenn er etwa lieſt, daß es an Faſttagen 
„Rüben mit gebackenen Fröſchen“ gab, zubereitet 
nach der „aus dem Parnaß entlaufenen vortrefflichen Köchin“, 
dem Nürnberger Kochbuch von 1712. 

Später hat die Rübe dann erſt noch ihren großen Tag 
gehabt, bevor ſie zur Grundlage einer gewaltigen Induſtrie 
wurde. Das war damals, als der Münchner Aſtronom 
Gruithuiſen (1774 bis 1852) mit dem ernſt gemeinten 
Vorſchlag hervortrat, man möge die Verbindung mit den 
Mondbewohnern oder Meneen, an die er feſt glaubte, dadurch 
herſtellen, daß in der Donauebene der pythagoreiſche Lehr⸗ 
ſatz in Form ungeheurer Rübenfelder zur Darſtellung ge⸗ 
bracht werde. 

Dieſe Verirrung eines in ſeinen Tagen hochangeſehenen 
Gelehrten iſt als Kulturkurioſum nicht weniger intereſſant, 
als die anderen Phaſen, welche die Rübe im Gebrauch und im 
Anſehen der Menſchen die Zeitläufte hindurch erlebt hat. 


Obſt. und Gartenbau. 


Der Staudengarten im Herbſt. 


Für das Pflanzen von Stauden iſt der Herbſt am beſten 
geeignet. Als wertvolle Ergänzung für den Gartenſchmuck 
kommen noch Hpazinthen, Narziſſen, Krokus, Schneeglöckchen 
uſw. in Betracht. Alle verblühten Stauden ſind ſorgfältig 
abzuſchneiden, da ſonſt das Ausſehen des Gartens nur zu 
leicht leidet. Große Stauden bedürfen eines Pfahles oder 
Stabes, damit fie Halt haben. Gaillardie (Kokarbenblume) 
Coreopſis (Mädchenauge) ſchneide man ziemlich tief am 
Boden ab, damit ſich neue Blattroſetten bilden und das Fort⸗ 
leben im nächſten Jahre gewährleiſtet iſt. 

Herbſt⸗ und Winteraſtern ſtehen jetzt in voller Blüte, 
ebenſo bie prachtvollen Freiland⸗Chryſanthemen. Wenn oft⸗ 
mals auch ein leichter Froſt den Herbſtblumen Schaden ver⸗ 
urſacht, fo berückſichtige man doch, daß oft die Herbſtblüher 
noch einen Nach flor bringen, der noch im November eine 
Zierde des Gartens ſein kann. Erſt wenn ſtärkerer Froſt 
auch die letzte Blume zum Abſterben gebracht hat, erfolgt der 
handhohe Rückſchnitt der Stauden und das Anbringen des 
Winterſchutzes. Gartenbauinſpektor K. 


Viehzucht. 
Sind Krenzungsſchafe brauchbar? 


Die Haltung rein raſſiger Merino ſchafe hat im Klein⸗ 
betrieb einen unleugbaren Vorteil. Für die Zucht braucht 
man nicht lange nach einem gekörten Bock zu ſuchen, denn 
gute Merinoherden find faſt ollenthalben leicht erreichbar. 
In der robuſteren Form der Fleiſchmerinos find fie den 
heutigen wirtſchaftlichen Bedürfniſſen gut angepaßt und in 
trockenen Lagen auch für den Kleinbetrieb brauchbar. 

Sehr oft findet man nun im Binnenland wie auch in 
den Niederungsgebieten Formen, die durch frühere Ein⸗ 
kreuzung engliſcher Raſſen (Hampfhire, Shropfhtre, Cots⸗ 


wold uſw.) zwar etwas gröber in der Wolle, dafür aber krͤf⸗ 


tiger in den Körperformen geworden ſind. Sie ſind als 
ſchwarz⸗ oder weiß köpfige deutſche Landſchafe bekannt. 
Letztere ſind ſtärker verbreitet und beſitzen auch für den Klein⸗ 
betrieb eine beſtimmte Bedeutung. So ſind die auf Hamp⸗ 
ſhire⸗Grundlage gezüchteten Formen kräftig mit dunklem 
Geſicht und Beinen, die das ſchwarzköpfige Landſchaf kenn⸗ 
seichnen. Es zeichnet ſich durch Frühreife und gute Maſt⸗ 
fähigkeit aus, die Lämmerverwertung als Hauptnutzung iſt 
bei ihnen alſo beſonders günſtig. 

Ein: Merinomutter liefert in Kreuzung mit einem 
Hampfhirebock vorzügliche Ergebniſſe. Die aus einer ſolchen 
Kreuzung entſpringenden Lämmer übertreffen das Geburts⸗ 
gewicht reinraſſiger Merinolämmer ganz beträchtlich. Wie⸗ 
gen letztere etwa 4,6 kg, ſo kann man für die halbblütigen 
Hampſhirelämmer ein Geburtsgewicht von etwa 5,3 kg an⸗ 
nehmen. Auch die Gewichtszunahme dieſer Kreuzungsläm⸗ 
mer übertrifft die reinroſſigen Merinos um etwa 10 Prozent 
ohne Minderung der Schlachtgüte. Eine ſolche Kreuzung 
kann demnach die Ertragsleiſtung der Kleinſchafhaltung ver⸗ 


beſſern. Man iſt alſo nicht unbedingt auf ein Merinolamm 


angewieſen. Nur wo „richtige Zucht“ betrieben werden ſoll, 
wird man beſſer keine Kreuzungstiere halten. Letztere follen 
nur zur Maſt und Wollegewinnung dienen. 


Geflügelzucht 


Kammgrind der hühnerartigen Vögel. 

Hierzu neigen nicht nur unſere Urraſſen bzw. die Fleiſch⸗ 
hühner, ſondern alle hühnerartigen Vögel, beſonders in der 
Jugend. Dieſer ſchimmelartige Belag der Kopfteile wird 
durch einen Favuspilz hervorgerufen. j 

Zu Beginn der anſteckenden Krankheit machen ſich auf 
dem Kamm weiße Flecken bemerkbar, die bald auf Ohrläpp⸗ 
chen, Kehl⸗ und Bartlappen übergehen, immer mehr zuſam⸗ 
menfließen und alles mit einer weißen Decke überziehen. 
Dieſe wird ſpäter graubraun und an den Rändern wulſtig. 

Geht ſie erſt auf die beftederten Teile über, ſo iſt jede 
Behandlung zwecklos, denn die Tiere haben inzwi⸗ 
ſchen infolge Abmagerung keinen Schlachtwert mehr. 


Man muß alſo zeitig die kranken von den geſunden 
Tieren trennen und nach Erweichung der Kruſten mit war⸗ 
mem Seifenwoſſer mit einem geeigneten Mittel einpinſeln, 
dem etwas Olivenöl zugeſetzt wird. Hände weg von teuren 
Geheimmitteln, die oft zu ſcharf ſind! 

Pinſelt man jeden zweiten Tag fünf⸗ bis ſechsmal, fo 
nimmt die Krankheit häufig einen gutartigen Verlauf und 
eine Abmagerung infolge Durchfalls tritt nicht erſt ein. C. L. 


Was füttere ich meinen Hühnern? 


Dieſe Frage wird häufig geſtellt. — Die Antwort lautet: 
möglichſt wirtſchaftseigene Futterſtoffe. Denn etwas 
Gerſte, Hafer und Mats ſollte ſich jeder Hühnerhalter an⸗ 
bauen. Sie bilden die Grundlage der Fütterung. So 40 
bis 50 Gramm je Tag und Tier möglichſt gemengt, wobei 
große Maiskörner grob zu ſchroten ſind. 

Gedämpfte Kartoffeln ſtellen gleichfalls ein brauchbares 
Hühnerfutter dar. Aber man gebe davon nicht mehr als 50 
bis 60 g, ſonſt verfetten die Tiere, anſtatt Eier zu legen. 
Deshalb gibt man ja auch Getreideſchrote und außerdem Ei⸗ 
weißfutter hinzu. Alſo 50 g Kartoffeln, 25 g Getreideſchrot 
und Kleie, ferner 12 „ Eiweißfutter (Fiſch⸗ oder Fleiſchmehl). 
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Wer Kühe hält, hat auch Magermilch. Nimmt jedes 
Huhn davon 125 g auf, jo braucht es kein Fiſch⸗ oder Fleiſch⸗ 
mehl mehr. Wo abgerahmte Milch über 3 gr je Liter koſtet, 
wird man fie durch Hülſenfruchtſchrote ſtrecken. Wer Abfälle 
vom Fiſchmarkt oder Schlachthof haben kann, muß ſie kochen 
und doppelte Mengen geben; alſo 25— 30 g gekochter Fiſch⸗ 
oder Fleiſchabfälle. Zur Trocken fütterung eignen ſich 
Kartoffelflocken oder Zuckerſchnitzelſchrot. Abends gibt es 
noch 40—50 g Körner. 

Sollen alle vorgenannten Futtermittel voll wirkſam ſein, 
ſo darf es an Muſchelſchrot, Holzkohle oder Grünzeug nie 
fehlen und nicht zuletzt an der nötigen Bewegung in friſcher 
Luft! Dipl.⸗Landw. Lie. 


Eierleiftung und Nachzucht bedingen beſte Zuchthähne. 


In der bäuerlichen Hühnerhaltung ſieht man ſehr oft 
Hähne, die zur Nachzucht in keiner Weiſe geeignet ſind. Die 
Vererbungswiſſenſchaft hat einwandfrei nachgewieſen, daß 
es bei der Vererbung guter Legeleiſtungen in erſter Linie 
auf die Qualität des Zuchthahnes ankommt. Ein Zuchthahn, 
deſſen Mutter und Schweſtern hervorragende Legerinnen 
waren, wird dieſe Eigenſchaft in der Nachzucht mit Sicherheit 
vererben. Wer die Nachzucht von Legehennen betreibt, ſollte 
daher nur die beſten Zuchthähne halten. Schon nach einem 
Jahre wird er erkennen müſſen, wie wichtig es für den Eier⸗ 
anfall iſt, daß nur die beſten Hähne auf dem bäuerlichen 
Hühnerhof zur Zucht benutzt werden. Am zweckmäßigſten 
iſt es, ſich einen Jungſtamm von Hühnern mit leiſtungsfähi⸗ 
gen Junghähnen aus anerkannten Leiſtungszuchtbetrieben zu 
beſchaffen. Dieſe Ausgabe lohnt ſich ſchon ſehr bald, denn 
wenn man bedenkt, daß es durchaus möglich iſt, die Lege⸗ 
Jeiſt ung auf 40-50 Eier je Huhn und Jahr zu 
ſt. gern, kann man ſich ſehr ſchnell ausrechnen, in welch 
kurzer Zeit ſich die Anſchaffungskoſten bezahlt machen. Nicht 
mit Unrecht behauptet man, daß der Hahn die halbe 
Herde iſt. Bevorzugt werden Hähne, die aus eigener Zucht 
ſtammen, wo die Hennen mindeſtens eine Legeleiſtung von 
150 Eiern aufweiſen. Bei den leichteren Raſſen rechnet man 
durchſchnittlich 12 Hühner auf einen Hahn, dagegen kommen 
1 35 . ſchwerer Raſſen durchſchnittlich nur 6-8 Hühner 
e hn. 


Fürd ie Nachzucht iſt es von größter Bedeutung, daß 
das richtige Verhältnis von Hahn und Hühnern beachtet wird. 
Ein guter Zuchthahn muß einen aufrechten ſtolzen Gang 
baben, er ſoll feurig und angriffsluſtig fein, je ſtärker der 
Geſchlechtscharakter zum Ausdruck kommt, je beſſer eignet 
ſich der Hahn für die Nachzucht. Bequeme und faule 
Hahne taugen nicht zur Zucht und müſſen abge⸗ 
ſchlachtet werden. Geſund heit und Temperament 
ſind für den guten Zuchthahn entſcheidend. 
Bei der bäuerlichen Hühnerzucht iſt die Legekontrolle fitr 
die geſamte Nachzucht von größter Wichtigkeit, ohne eine ge⸗ 
naue Kontrolle der Legeleiſtung kann man weder den Wert 
der Zuchthähne noch den der Legehennen beurteilen. 

Carl M. Ring. 


trocken aufbewahrt. 


Kleintierzucht. 


Ziegenhaltungen im September. 


Der Monat September bringt ſchon windige, regneriſche 
Tage. Da nimmt man ſeine Lieblinge lieber in den Stall, 
beſonders wenn er hell und luftig iſt. Haben wir aber eine 


Schönwetterperiode, dann noch hinaus mit ihnen in Sonne 


und Licht. Grünfutter iſt ja in Menge vorhanden und wenn 
man die Tiere vorher füttert (bis der Tau abgetrocknet iſt), 
dann weiden ſte nicht jo haſtig und das Futter gärt nicht im 
Panſen. 

Ziegen lieben die Abwechſlung im Futter und 
ziehen auf magerem aber kalkhaltigem Höhenboden ge⸗ 
wachſene Pflanzen allen anderer vor. Eſparſette, Zuzerne. 
Gelb⸗ und Weißklee uſw. find alſo typiſche Ziegenfutter⸗ 
pflanzen, während maſtig gewachſene Obergräſer mehr den 
Kühen zuſagen. 

Gräſer und Kräuter, die vom Verkehrsſtaub faſt ihre 
grüne Farbe verloren haben, werden von der Ziege ver⸗ 
ſchmäht, aber Unkräuter von Feldrainen, Eiſenbahndömmen, 
Waldwieſen (wenn ſie nicht zu ſchattig liegen) bilden beliebte 
Leckerbiſſen. Dazu kommen junge Zweige bzw. Jaub von 
Weiden, Obſtbäumen, die man auslichtet, Erdbeeren uſw., über⸗ 
haupt alles was friſch und grün iſt. 


* 

Darüber vergeſſe nicht, alle dieſe ſchönen Dinge zu 
trocknen, denn an der Vielſeitigkeit des Winterfutters 
erkennt man den vorſorgenden Ziegenhalter. Haferſtroh 
ſoll auch dabei ſein und beſonders luftig gelagert werden, 
denn es ſoll ja Futter ſtroh und kein Streu ſtroh werden. 

Die Deckzeit naht und will vorbereitet ſein. Alſo 
binaus mit den Böcken auf die Weide, daß ſie ihre robuſte 
Geſundheit nicht einbüßen. Ziegenböcke brauchen tüchtig 


Kraftfutter, wenn die Nachzucht Freude machen ſoll. (Dia 
Zucht der Ziege kann noch ſehr gehoben werden!) —ie 
Bienenzucht. 
Was iſt von Spur⸗ oder Spürbienen zu galten? 
Daß es ſolche gibt, iſt unzweifelhaft ermwiefen. Zur 


Schwarmzeit find fie auf allen Bienenſtänden zu finden. 
Überall ſchnüffeln ſie umher, in leeren Bienenkörben und 


Bienenkäſten, in hohlen Bäumen, in Steinhaufen uſw. Sie 


ſuchen eine neue, paſſende Wohnung für einen Schwarm. 
Haben ſie eine ſolche gefunden, ſo machen ſie ſich ſofort an 
deren Reinigung heran. Auch das kleinſte Stäubchen wird 
fortgetragen. 

Wo ſich ſolch recht geſchäftiges Tun und Treiben be⸗ 
merkbar macht, da zieht beſtimmt in einigen Tagen ein 
Schwarm ein. Um ſich zu vergewiſſern, aus welchem Volke 
die Spürbienen ſtammen, überpudere man dieſe mit Mehl 
oder fein zerriebener Kreide und beobachte die Standvölker. 
Wo die „Müller“ einziehen, daher wird auch ſpäter der 
Schwarm kommen. Die Tatſache der Spürbienen machen ſich 
ſo manche gewiſſenloſen Imker zunutze und ſtellen abſichtlich 
leere Strohkörbe auf ihrem Stande auf. Reiben ſie noch 
dazu mit Thymiankraut aus, weil ſie wiſſen, daß der Geruch 
dieſer Pflanze den Bienen ſehr angenehm iſt. Beſchmieren 
ſogar die Innenwände mit ſtark duftendem Honig, um die 
Schwärme — natürlich auch die des Nachbarn — anzulocken. 
Solch Gebaren iſt natürlich verwerflich und verrät wenig 
Gemeinſchaftsſinn. Weigert. 


Gärender Bienenhonig. 


Auch echter Schleuderhonig kann in Gärung übergehen 
und vollſtändig verderben, wenn in ſeiner Pflege gefehlt 
wird. Urſachen der Gärung ſind folgende: 

1. Der Honig wurde nicht genügend geklärt. Auch durch 
die feinmaſchigſten Seiher dringen kleinſte Wachs⸗ und 
Pollenteilchen. Deswegen muß jeder geſchleuderte Honig 
einige Tage hinter gut ſchließenden Fenſtern der Einwir⸗ 
kung der heißen Sonnenſtrahlen ausgeſetzt werden. Der 
Honig bleibt auf dieſe Weiſe dünnflüſſig und die in ihm 
enthaltenen Fremdkörper ſteigen an die Oberfläche, von 
wo ſie mit einem hölzernen Löffel abgeſchöpft werden. 
Die Gefäße erhalten dann luftdichten Verſchluß und werden 
So behandelter Honig hält ſich jahre⸗ 
lang in unverminderter Güte. Iſt er bereits zäh gewor⸗ 


den, fo muß das Klären im Waſſerbade geſchehen. 


2. Der Honig wurde in feuchten Räumen, beſonders 
Kellern, hinterſtellt. Er hat ſtets großes Verlaugen, aus 
ſeiner Umgebung Feuchtigkeit aufzunehmen, wird zuerſt au 
der Oberfläche dünnflüſſig, bis die Gärungspilze alle Tie⸗ 
fen durchdringen, riecht und ſchmeckk dann ſauer. Deswegen 
kann Bienenhonig nur in trockenen Gelaſſen, am beſten in 


einer luftigen, ſtaubfreten Dachkammer aufbewahrt werden. 


3. In den Honig find bei der Entnahme Fremdkörper 
gedrungen, (Brotfrumen), die ſofort den Gärungsprozeß 
einleiten. Deswegen entnehmen wir aus größeren Ge⸗ 
fäßen immer den Bedarf für eine ganze Woche. Wat. 


Für Haus und Herd. 


Peterſilie nicht kochen 


Die jo harmlos erſcheinende Peterſtlie darf im 
Eſſen nicht mitgekocht werden, da hlerdurch die Bildung 
von giftigen Stoffen begünſtigt wird. Man darf die Peter⸗ 
ſilie erſt dann den Lebensmitteln beifügen, wenn der Koch⸗ 
prozeß bereits beendet iſt. 


Holunderbeeren⸗Suppe. 
(Kann heiß auch kalt gegeſſen werden.) 


Die Beeren werden von den Dolden geſtreift und tüchtig 
gewaſchen. Nun kocht man ſie mit reichlich Waſſer bedeckt 
und einem Stück Zitronenſchale auf und gießt fie dann durch 
ein Sieb. Den gewonnenen, dunkelroten Saft kocht man nun 
noch einmal auf, verdünnt ihn, falls er noch zu ſtreng ſein 
ſollte, bindet mit Kartoffelmehl und ſchmeckt mit Zucker ab. 
Als Suppeneinlage nimmt man Zwieback user Grießklöße. 
— Man braucht beim Durchſeien des Saftes nicht das Mark 
ſo ſehr durchrühren, denn dadurch wird die Suppe unklar 
und etwas ſtreng im Geſchmack. 


Holunderbeeren⸗Saft. 


(Heiß getrunken iſt er glänzend bei Erkättungenl, 


Die abgeſtreiften, gewaſchenen Beeren mit ganz, ganz 
wenig Waſſer auffegen und tüchtig durchkochen, dann auf ein 
Safttuch gießen. Den gewonnen Saft kocht man noch einmal 
auf und füllt ihn in Flaſchen, die man nach dem Erkalten 
zukorkt und verlackt. Er hält ſich gut. 


Rosmarin, 
Ein edles Kraut mit ſechsundzwanzig Tugenden 


In vielen Bauernhäuſern der Alpenländer (weniger bei 
uns zu Lande) trifft man den Rosmarin, dieſe alpen⸗ 
ländiſche Myrte. Entweder find ein paar Ros marinſtöcklein 
im Zierbeet des Bauerngartens oder die Bäuerin zieht 
dieſes „edle Kraut“, dem nach überkommenem Glauben 
ſechsundzwanzig Tugenden nachgerühmt werden, 
in Blumentöpfen. An und für ſich iſt dieſe Pflanze winter- 
hart, in ihrer Jugend gedeiht ſie aber beſſer in der Stube: 
denn ihre eigentliche Heimat iſt an den ſüdlichen Seeküſten 
Italiens, wie ſchon ihr Name ſagt: Ros Marinus (= Roſe 
des Meeres). Die hübſchen, blaßblauen Blüten, der ſtarke, 
aromatiſche Duft der oͤunkelgrünen, unten weißfilzigen 
Blätter und die heilwirkenden Eigenſchaften räumten dtejem 
Strauch, der eine Höhe bis zu einem Meter erreicht, von 
jeher im Bauerngarten und am Blumenfenſter der Bauern⸗ 
ſtuben einen Vorzugsplatz ein. 


Der Rosmarin ſteht dort, wo er gepflegt wird, hoch in 
Ehren. Bei keinem Feſt, weder einem freudigen noch einem 
traurigen Ereignis, darf er fehlen. Er vertritt in Sſter⸗ 
reich und in Südͤdeutſchland bet Hochzeiten die 
Myrte. Der Hochzeitslader trägt dort, wenn er die ganze 
Berwandtichaft, Bekannte und Nachbarn der Brautleute zur 
Hochzeit ladet, am Rock neben einer langen Seidenſchleife 
ein Rosmarinſträußerl. Die- Braut trägt an ihrem Ehren⸗ 
tag Rosmarin am Kleid und im Haar, ſie ſchmückt den hoch⸗ 
zeitlichen Rock des Bräutigams mit einem Rosmarin⸗ 
ſträußerl und den Hut mit einem Kränzlein. Der Brautführer 
trägt am linken Oberarm einen Kranz aus Rosmarin, den 
Hochzeitsgäſten ſteckt die Näherin gegen Trinkgeld ein Ros⸗ 
marinzweiglein an, welches die Braut für die „Mannerleut“ 
beſchafft. Die Frauen bringen den Rosmarin ſelber mit. 


Man entſpricht damit einem uralten Herkommen, war ja 
dieſe Pflanze ſchon bet unſeren Altvordern Frigga, der 
Gemahlin Wotans, geweiht. Wo dieſes blaue Blümlein am 
Fenſter blüht, da herrſcht nach übererbtem Glauben häus⸗ 
liches Glück, ehelicher Friede und Ausſicht auf reichen Kinder⸗ 
ſegen. Blühender Rosmarin verſpricht heute noch ein baldt⸗ 
ges Hochzeitsfeſt im Haus oder in der Verwandtſchaft. Ein 
altes Kinderlied lautet: 


Rosmarin und Thymian 

Wächſt in unſerm Garten, 

Jungfer Annchen iſt die Braut, 
Soll nicht mehr lange warten. 
Roter Wein und weißer Wein, 
Morgen ſoll die Hochzeit ſein. 


Rosmarin ſpielt aber auch bei der Trauerfeier im 
ländlichen Leben eine Rolle. Er iſt Sin bild inniger 
Liebe bis zum Grabe. In einzelnen Alpen-Gegen- 
den tragen deshalb die Leidtragenden bei Beerdigungen 
rosmaringezierte Zitronen. Ebenſo pflegt man gerne auf 
dem Lande die Gräber mit einem Rosmarinſtrauch zu 
ſchmücken. 

Im Brauchtum des Jahres nimmt die Pflanze auch eine 
bevorzugte Sellung ein. Beim Riffelmahl, das nach 
dem Riffeln des Flachſes ſtattfindet, wurde früher in Alt- 
bayern der Jungfernſchmarrn mit der Jungferumilch auf⸗ 
getragen. In der Mitte dieſer Speiſe ſtanden große, ros⸗ 
maringeſchmückte Pollen. Beim Driſchlmahl erhielt in 
der Gegend von Miesbach ehemals der Knecht oder die 
Magd, die den letzten Schlag beim Dreſchen ausführten, als 
Auszeichnung eine ſchüſſelgroße Dreſchernudel, die mit Ros⸗ 
marinſträußchen umgeben war, und auf der Hänſel und 
Gretel oder eine „Los“ mit ihren Ferkeln als Glückszeichen 
angebracht wurden. 

Auch die Verwendung des Rosmarins beim Friſch⸗ 
grünpeitſchen, dem ſogenannten Pfeffern, Feſſeln oder 
Fitzeln zu Stephant, am Unſchuldigen⸗Kindel⸗Tag, zu Neu⸗ 
jahr und Heilig⸗Drei⸗König zeigt, daß dieſes Segensreis 
im ländlichen Brauchtum eine Rolle ſpielt. Das Schlagen 
mit der Lebensrute war früher Vorrecht der Burſchen und 
Mädchen, heute wird dieſe Sitte nur mehr von den Kin⸗ 
dern geübt. (Bei uns iſt das Oſter⸗Stiepen nichts anderes). 
Sinn dieſes Brauches iſt die Übertragung der bele⸗ 
benden, ſäftereinigenden Kräfte der mit Ros⸗ 
marin geſchmückten Fitzerute, weshalb ſich niemand vor der 
Pfeffergerte drückt. Alles Böſe und Unreine, aller „Unge⸗ 
ſund“, wie die Bauern ſagen, ſoll dadurch auf natürliche 
Weiſe aus dem Körper vertrieben werden und neue bele⸗ 
bende Kraft, erfriſchende Stärke ſoll an ihre Stelle treten. 
Ein Fitzevers aus der Bamberger Gegend beſagt deutlich, 
daß die Pfeffergerte von jeher mit Rosmarin, dem Sinn⸗ 
bild der Treue und Ergebenheit, verziert war: 


„Da komm' ich hergetreten, 
Mit meiner Pfeffergerten, 
Will pfeffern, wie ein Engel, 
Hab' Rosmarin am Stengel. 
Will fitzen, du ſollſt ſchwitzen, 
Und auf dem Boden ſitzen. 
Nun bitt' ih um Pardon 

Und auch um meinen Lohn!“ 


Schließlich nimmt auch der Rosmarin als Heil 
pflanze eine ſchätzenswerte Stellung ein. Er fand früher 
Verwendung als „weiniger Auszug“ bei Augenleiden, fer- 
ner als Zuſatz bei Bädern, um Lähmungen und Schwäche⸗ 
zuſtände zu heilen, iſt gut gegen Schwindelanfälle, hilft bet 
Gelbſucht, Milz⸗ und Nierenleiden, wirkt als Teeaufguß 
ſchweiß⸗ und harntreibend, iſt appetitanregend und magen⸗ 
ſtärkend. Rosmarinſpiritus und Rosmarinſalbe, die aus 
einem ätheriſchen Ol dieſer Pflanze hergeſtellt werden, hel⸗ 
fen bei Quetſchungen, Sehnenſchwäche und Rheumatismus. 
Rosmarintinktur wird auch bei neuralgiſchen Leiden mit Er⸗ 
folg angewendet. 
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